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BAB VI 
KESIMPULAN 
6.1 Kesimpulan 
a. Waktu penyeduhan tidak berpengaruh nyata terhadap sineresis dan 
pH jelly drink teh hitam. 
b. Konsentrasi seduhan teh hitam berpengaruh nyata terhadap 
sineresis dan pH jelly drink teh hitam. Pada tiap faktor waktu 
penyeduhan, konsentrasi seduhan yang meningkat mengakibatkan 
peningkatan sineresis dan penurunan pH jelly drink teh hitam. 
c. Perbedaan waktu penyeduhan dan berbagai konsentrasi seduhan 
teh hitam berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan warna 
berkisar antara 4,92-6,32 (agak tidak suka-agak suka), aroma 
berkisar antara 4,91-6,00 (agak tidak suka-agak suka), rasa 
berkisar antara 4,95-5,89 (agak tidak suka-netral), dan daya hisap 
berkisar antara 4,48-5,83 (agak tidak suka-netral) jelly drink teh 
hitam. 
d. Warna yang disukai adalah pada jelly drink dengan konsentrasi 
seduhan menengah (5%) pada berbagai kombinasi waktu 
penyeduhan. Aroma yang disukai adalah pada jelly drink dengan 
waktu penyeduhan 8 menit dengan berbagai konsentrasi seduhan 
atau dengan waktu penyeduhan 10 dan 12 menit dengan 
konsentrasi seduhan yang cenderung tinggi (7%). Rasa dan daya 
hisap yang lebih disukai adalah jelly drink dengan konsentrasi 
seduhan rendah-menengah (3-5%) pada berbagai kombinasi waktu 
penyeduhan. 
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